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ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 1121/2010

z dnia 2 grudnia 2010 r.

rejestrujagce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych
nazwe [Edam Holland (ChOG)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych ('), w szczegdlnosci jego art. 7 ust. 5 akapit trzeci,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

1)

Zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 oraz na mocy art. 17 ust. 2 wymie-
nionego  rozporzadzenia ~ wniosek  Niderlandow
o rejestracje nazwy ,Edam Holland” rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficz-
nych zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej (?).

Republika Czeska, Niemcy, Finlandia, Austria i Stowacja,
rzady Australii, Nowej Zelandii oraz Standéw Zjednoczo-
nych Ameryki jak réwniez Dairy Australia, Stowarzy-
szenie Firm Mleczarskich Nowej Zelandii, Narodowa
Federacja Producentéw Mleka razem z Rada Eksportu
Produktow Mleczarskich Stanéw Zjednoczonych przed-
tozyly swoje sprzeciwy wobec tej rejestracji na mocy
art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006. Sprze-
ciwy zostaly uznane za dopuszczalne zgodnie z art. 7
ust. 3 wspomnianego rozporzadzenia, z wyjatkiem sprze-
ciwow przedlozonych przez Australi¢ i Dairy Australia,
ktére uznano za niedopuszczalne ze wzgledu na ich
pdzne dostarczenie.

Przedlozone sprzeciwy dotyczyly braku zgodnosci
z warunkami ustanowionymi w art. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006, w szczegblnoéci odnoszacymi si¢
do nazwy 1 jej uzycia, szczegblnego charakteru
i renomy produktu, wyznaczenia obszaru geograficznego
jak réwniez ograniczen dotyczacych pochodzenia
surowcéw. W sprzeciwach dowodzono, ze taka rejest-
racja bylaby sprzeczna z art. 3 ust. 3 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 i moglaby zagrozi¢ istnieniu nazw,
znakéow towarowych lub produktéw, wprowadzonych
zgodnie z prawem do obrotu w okresie co najmniej
pieciu lat przed terminem publikacji okre$lonej w art. 6
ust. 2 a ponadto, ze nazwa proponowana do rejestracji
jest nazwa rodzajowa.

Pismami z dnia 21 pazdziernika 2008 r. Komisja
wezwala zainteresowane pafistwa czlonkowskie, aby
doszly migedzy sobg do porozumienia zgodnie ze swoimi
wewnetrznymi procedurami.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. C 57 z 1.3.2008, s. 39.

)

Biorac pod uwage, ze w przewidzianym terminie strony
nie osiagnely porozumienia, Komisja powinna przyjaé
decyzje¢ zgodnie z procedurg okreSlong w art. 15 ust. 2
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006.

Jezeli chodzi o domniemany brak zgodnosci z art. 2
rozporzadzenia nr 510/2006 w zwigzku z nazwa,
obszarem geograficznym, szczegblnym charakterem
produktu, zwigzkiem miedzy cechami charakterystycz-
nymi produktu a obszarem geograficznym oraz renomg
i ograniczeniami dotyczacymi pochodzenia surowcow,
wlaSciwe organy krajowe dostarczyly dowody, ze
wszystkie te elementy byly obecne i ze nie stwierdzono
razagcego bledu. Nalezy podkreslié, ze ,Holland”
(Holandia) nie jest nazwa wnioskujacego panstwa czlon-
kowskiego oraz ze nazwa ,Edam Holland” jest uznana za
tradycyjng nazwe geograficzng objeta zakresem art. 2 ust.
2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006. Wymogi art. 2 ust.
1 lit. b) wspomnianego rozporzadzenia s3 w ten sposob
spelnione, poniewaz zwigzany z produktem obszar
geograficzny jest wyznaczony zgodnie ze zwigzkiem
i gléwnymi elementami szczegblnego charakteru
produktu. Szczegdlny charakter sera Edam Holland
wynika z polagczenia kilku czynnikéw zwigzanych
z obszarem geograficznym, takich jak jako§¢ mleka
(wysoka zawarto$¢ tluszczu i biatka), aminokwasy pocho-
dzace z B-CN (beta-kazeiny) oraz gamma-glutamylo-
peptyd, powszechne prowadzenie wypasu na lakach,
uzycie podpuszczki cielecej, naturalne dojrzewanie sera
jak rowniez umiejetnosci rolnikéw i producentéw seréw.

Odnosnie do sprzeciwéw opartych na braku zgodnosci
z art. 3 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, Nider-
landy  przedlozyly informacje w  zwiazku z
rozroznieniem pomiedzy produktem noszgcym zareje-
strowang nazwe ,Noord-Hollandse Edammer” a
produktem, w stosunku do ktérego stosuje si¢ nazwe
,=Edam Holland”. W sprzeciwach nie przedstawiono
dowodéw, ze konsumenci byliby narazeni na wprowa-
dzenie w blad lub ze producenci byliby traktowani
w niesprawiedliwy sposob.

Wydaje si¢, ze strony zglaszajace sprzeciw nie nawigzy-
waly do calej nazwy ,Edam Holland” twierdzac, ze rejest-
racja zagrozilaby istnieniu nazw, znakéw towarowych
lub produktéw i ze nazwa zgloszona do rejestracji jest
nazwa rodzajowa, z wyjatkiem jednego jej elementu,
a mianowicie ,Edam”. Ochrona przyznana jest jednak
nazwie ,Edam Holland” jako calo$ci. Na mocy art.
13 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia nr 510/2006,
mozna nadal uzywaé okreslenia ,Edam” pod warunkiem,
ze przestrzegane s przepisy obowigzujace na mocy unij-
nego porzadku prawnego. Dla zachowania przejrzystosci,
specyfikacja oraz streszczenie zostaly odpowiednio zmie-
nione.
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(9) W Swietle powyzszego nalezy zatem wpisa¢ nazwe
,Edam Holland” do ,Rejestru chronionych nazw pocho-
dzenia i chronionych oznaczen geograficznych”.

(10)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Chronionych
Oznaczen Geograficznych i Chronionych Nazw Pocho-
dzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Nazwa wymieniona w zalagczniku I do niniejszego rozporzg-
dzenia zostaje zarejestrowana.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 2 grudnia 2010 r.

Niezaleznie od przepisu pierwszego akapitu, nazwy ,Edam”
mozna nadal uzywaé na terytorium Unii, pod warunkiem, ze
przestrzegane sa przepisy obowigzujace na mocy unijnego
porzadku prawnego.

Artykut 2

Skonsolidowana wersja  streszczenia zawierajagca  glowne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zalaczniku I do Traktatu:
Klasa 1.3. Sery

NIDERLANDY
Edam Holland (ChOG)
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ZALACZNIK 11

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych
»EDAM HOLLAND”
NR WE: NL-PGI-0005-0329-27.11.2003
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informacyjnych.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ pafistwa cztonkowskiego

Nazwa: Hoofdproductschap Akkerbouw

Adres:  Postbus 29739 - 2502 LS 's-Gravenhage
Tel.: +31-70-3708708

Faks: +31-70-3708444

E-mail: plw@hpa.agro.nl

Grupa skladajgca wniosek

Nazwa: Nederlandse Zuivel Organisatie (NZO)
Adres:  Postbus 165 - 2700 AD Zoetermeer
Tel.: + 31-79-3430300

Faks: +31-79-3430320

E-mail: info@nzo.nl

Sklad:  Producencifprzetwércy (X) Inne ()

Rodzaj produktu

Klasa 1.3 Sery

Specyfikacja produktu
(podsumowanie wymogow okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa

,Edam Holland”

Opis

,Edam Holland” to naturalnie dojrzewajacy ser péttwardy, produkowany w Niderlandach z mleka krowiego pocho-
dzacego z niderlandzkich gospodarstw mlecznych i dojrzewajacy w niderlandzkich dojrzewalniach az do otrzymania
produktu gotowego do spozycia.

Sktad

Ser ,Edam Holland” wytwarzany jest z jednego lub wigkszej liczby nastepujacych surowcow:

— mleko, $mietana, catkowicie lub czgSciowo odtluszczone mleko krowie (wylacznie mleko krowie)
z niderlandzkich gospodarstw mlecznych.


mailto:plw@hpa.agro.nl
mailto:info@nzo.nl
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Specyficzne wilasciwosci

Ser ma ksztalt kuli o plaskim wierzchu i spodzie, albo ksztalt bochenka lub bloku. Ponizsza tabela zawiera
specyfikacje produktow.

2 . L Zawarto$¢ soli

Zawarto$¢ tluszczu Wilgotnosé : .

Typ Waga hei . (mak Inic) w suchej masie

W sucl e] masie ma. Syma nie, (maksymalnie)
Baby Edam maks. 1,5 kg 40,0 — 44,0% 46,5 % 54 %
Edam (kula) 1,5 - 2,5 kg 40,0 — 44,0% 45,5 % 50%
Edam Bros 1,5 -2,5 kg 40,0 — 44,0 % 47,5% 5,3 %
Edam Stip 1,5 - 2,5 kg 40,0 — 44,0% 45,5% 6,0 %
Edam (blok) maks. 20 kg 40,0 - 44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (duzy w ksztalcie bochenka) 4-5kg 40,0 — 44,0 % 46,0 % 4,6 %
Edam (maly w ksztalcie bochenka) 2-3kg 40,0 — 44,0 % 47,0 % 4,8 %

Podana wilgotno$¢ obowigzuje od 12 dni po pierwszym dniu od wytworzenia, z wyjatkiem sera ,Baby Edam
Holland”, w przypadku ktérego obowigzuje ona od 5 dni po pierwszym dniu od wytworzenia.

Inne specyficzne wlasciwosci:

— Smak: tagodny do pikantnego, w zaleznosci od wieku i typu.

— Przekrdj poprzeczny: musi posiadaé réwnomierny kolor i kilka matych okraglych otworéw. ,Bros Edam” ma
bardzo liczne male otwory. Migzsz sera jest koloru kosci stoniowej do zéttego.

— Skorka: skorka jest twarda, gladka, sucha, czysta i nie posiada flory grzybiczej. Skorka powstaje podczas etapu
dojrzewania w procesie suszenia.

— Konsystencja: migzsz mlodego sera ,Edam Holland” musi posiada¢ dostatecznie zwarta konsystencje i musi
nadawac si¢ do krojenia. W miar¢ dalszego dojrzewania wzrasta jego zwartos¢ i struktura staje si¢ coraz bardziej
jednorodna. ,Bros Edam” powinien by¢ dostatecznie zwarty i twardy.

— Okres dojrzewania: co najmniej 28 dni (,Baby Edam Holland” co najmniej 21 dni).

— ,Edam Holland” jest serem naturalnie dojrzewajagcym. Dojrzewanie sera ,Gouda Holland” z uzyciem folii jest
zabronione.

— Temperatura dojrzewania: co najmniej 12 °C;

— Wiek: wiek w chwili spozycia wynosi od co najmniej 28 dni (,Baby Edam Holland”) od daty produkcji do ponad
roku.

Szczegdlne kryteria jakoSci;

— Mleko, $mietana lub mleko pélttuste nie sa poddawane zadnej obrdbcee cieplnej do momentu odbioru i w okresie
magazynowania przez wytworce sera, albo sg poddawane obrobee cieplnej bez pasteryzacji.
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4.3.

4.4.

4.5.

— Smietana oraz mleko odtluszczone lub pélttuste winny by¢ poddane pasteryzacji bezposrednio przed przero-
bieniem na ser Edam Holland tak, aby spelnialy nastepujace kryteria:

— Aktywno$¢ fosfatazy jest niewykrywalna chyba ze aktywno$¢ peroksydazy jest niewykrywalna,

— Stopnie kwasowosci $mietanki, mierzone na podstawie produktu beztluszczowego nie przekraczajag 20 mmol
NaOH na litr, chyba ze zawarto$¢ mleczanu wynosi 200 mg na 100 g masy beztluszczowej lub mniej,

— w 0,1 ml mikroorganizmy typu bakterie coli s niewykrywalne.

— Wszystkie surowce sg poddawane pasteryzacji bezposrednio przed przerobieniem na ser Edam Holland tak, aby
zawarto$¢ biatka denaturowanej serwatki nie odbiegata lub nieznacznie tylko odbiegala od zawartosci biatka
w podobnego rodzaju lub jakosci surowcu niepasteryzowanym.

— Podczas wytwarzania sera Edam Holland mozna dodawa¢ wylacznie genetycznie niemodyfikowane kultury
mikroorganizméw produkujace kwas mlekowy i aromat. Kultury te skladaja si¢ z odpowiednich mezofilnych
kultur starterowych sera Edam Holland: Lactococcus i Leuconostoc L lub LD, ewentualnie w polaczeniu
z termofilnymi kulturami Lactobacillus iflub Lactococcus. Dostgpne kwasy mlekowe odgrywaja bardzo istotna
role w procesie dojrzewania i wytwarzania charakterystycznego smaku i aromatu.

— Podpuszczka Do wytwarzania sera ,Edam Holland” uzywa si¢ wylacznie podpuszczki cielgcej. Jedynie
w wyjatkowych okoliczno$ciach, na przyklad z powodu wystgpienia choroby epizootycznej, konieczne moze
by¢ korzystanie z innych rodzaje podpuszczki. W takim przypadku stosowana podpuszczka musi spelniaé
wymogi Warenwetbesluit Zuivel (dekret w sprawie produktéw mlecznych wydany na podstawie ustawy
o artykulach spozywczych).

— Jezeli chodzi o jony azotanu, zawarto$¢ azotanu w serze Edam Holland nie przekracza 2 mg na kg sera.

Obszar geograficzny

Obszar geograficzny objety niniejszym wnioskiem to Holandia, tj. europejska czes¢ Krélestwa Niderlandow.

Dowéd pochodzenia

Znak wykonany z kazeiny umieszczany jest na kazdym serze Edam Holland przed prasowaniem skrzepéw mleka
(patrz rysunek). Znak ten zawiera oznaczenie ,Edam Holland” razem z kombinacja cyfr i liter (w rosngcej kolejnosci
alfabetycznej i liczbowej).

EDAM HOLLAND 40+
12345
FDAB

Niderlandzki Instytut ds. Kontroli JakoSci Produktéw Mlecznych (Het Nederlandse Zuivelcontrole-instituut COKZ)
prowadzi rejestr tych niepowtarzalnych numeréw, w ktérym odnotowane sa takze wszystkie dane dotyczace
kontroli (wraz z miejscem i czasem kontroli). Oznaczenie to jest latwe do rozpoznania przez klientéw, a organ
zatwierdzajacy moze je sprawdzi¢ na podstawie znaku kazeinowego oraz rejestru COKZ.

Metoda produkgji

Ser ,Edam Holland” produkowany jest z mleka pozyskiwanego z gospodarstw mlecznych w Niderlandach.
W gospodarstwach mleko jest chlodzone do temperatury wynoszacej maksymalnie 6 °C i przechowywane
w zbiornikach chlodzacych. W ciggu 72 godzin jest ono transportowane do fabryki sera. Po dotarciu do fabryki
sera jest ono natychmiast poddawane obrébce lub termizowane (obrébka poprzez lekkie podgrzanie, bez pastery-
zacji) i na krétki okres czasu umieszczane w chlodni, przed przerébka na mleko do produkgji sera.
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W tym celu dokonuje si¢ standaryzacji mleka pod katem zawartosci ttuszczu, podczas ktdrej stosunek tluszczu do
biatka zostaje okreslony w taki sposéb, aby w finalnym produkcie, jakim jest ser, uzyska¢ zawartos¢ tluszczu
w suchej masie miedzy 40 a 44 %. Mleko do produkgji sera jest pasteryzowane przez 15 sekund w temperaturze
co najmniej 72 °C. Mleko zsiada si¢ w temperaturze okolo 30 °C. Oddzielenie i koagulacja bialek zawartych
w mleku, zachodzace w tym procesie, sa typowe dla sera ,Edam Holland”

Skrzepy mleka uzyskane w wyniku koagulacji oddziela si¢ od serwatki i poddaje si¢ obrébce i plukaniu w celu
zapewnienia, ze wartosci wilgotnodci i pH osiagnely pozadany poziom.

W kadziach skrzepy mleka sprasowuje si¢ do wlasciwej formy i pozadanej wagi. Powstaly w ten sposéb ,ser”
zanurza si¢ nastepnie w solance.

Edam Holland dojrzewa wylacznie w naturalny sposdb, co oznacza, ze w procesie dojrzewania ser wystawiony jest
na dzialanie powietrza i jest regularnie odwracany i sprawdzany. Sucha skérka tworzy si¢ w miare¢ dojrzewania sera.
Czas i temperatura s3 wazne, aby proces enzymatyczny i proces starzenia si¢ sera mogt w odpowiednim stopniu
spowodowad, ze jego jako§¢ pod wzgledem wiasciwosci fizycznych i organoleptycznych bedzie taka, jaka charak-
teryzuje ,Edam Holland”. Dojrzewanie sera ,Edam Holland” moze trwaé ponad rok, w zaleznosci od pozadanego
smaku.

Krojenie i wstgpne pakowanie sera ,Edam Holland” moze si¢ odbywaé zaréwno na terytorium Holandii, jak i poza
nim, pod tym jednak warunkiem, ze firma zajmujaca si¢ wstepnym pakowaniem stosuje niezawodny system kontroli
administracyjnej pozwalajacy zagwarantowal, ze okreSlenie pochodzenia krojonego sera ,Edam Holland” jest
mozliwe za pomoca niepowtarzalnej kombinagji cyfr i liter na znaku kontrolnym, a klient moze mie¢ pewnos$é
co do jego pochodzenia.

Zwigzek

Komponentem geograficznym nazwy tego produktu jest ,Holland”. Jak powszechnie wiadomo, ,Holland” (Holandia)
to synonim bardziej oficjalnej nazwy ,Nederland” (Krolestwo Niderlandéw). W czasach Republiki Zjednoczonych
Prowincji (od XVII do XIX wieku) Holandia byla najbardziej wplywowa z siedmiu prowingji.

Tto historyczne

Ser ,Edam Holland” jest reprezentantem niderlandzkiej ,kultury sera”, ktéra rozwijala si¢ od czaséw $redniowiecza
i zostala w pelni uksztaltowana juz w siedemnastym wieku (zloty wiek).

Polozenie Niderlandéw (w przewazajacej czgSci ponizej poziomu morza), klimat (klimat morski) i mieszanka traw
(rosngcych w wigkszosci na glebach gliniastych i piaszczystych) powoduja, ze produkowane tu mleko wyjatkowo
nadaje si¢ do wytwarzania sera o wysokiej jakosci i doskonalym smaku.

Jako$¢ mleka jest gwarantowana dzigki polaczeniu zastosowania systemu gwarancji jakosci w gospodarstwach
hodowlanych z zastosowaniem systemu intensywnej oceny jako$ci (kazda dostawa mleka zostaje zbadana
i oceniona pod katem réznych parametréw jakosciowych). Ponadto mamy tu do czynienia z zamknietym laficuchem
chlodniczym przed przetwarzaniem mleka. Mleko przechowywane jest w gospodarstwie w zbiornikach chtodniczych
(maksymalnie 6 °C) i jest transportowane do fabryki w izolowanych cysternach samochodowych. Stosunkowo
krétkie odleglosci réwniez przyczyniaja si¢ do utrzymania jakosci.

Od produkgji w gospodarstwach, przez lokalne fabryki, ser ,Edam Holland” stat si¢ produkowanym na skale krajowa
produktem o §wiatowej slawie, stanowiacym wazny, stabilny element dazen do jak najlepszego wykorzystania mleka
pochodzacego z gospodarstw. Na poczatku dwudziestego wieku wprowadzone zostaly krajowe przepisy prawne dla
sera Edammer i nazwa ,Edam Holland” zostala uwzgledniona w ,de Landbouwkwaliteitsbeschikking kaasproducten”
(Zarzadzenie w sprawie jakosci produktow rolnych — Produkty serowarskie).

Postrzeganie sera ,Edam Holland” przez europejskiego konsumenta

Na podstawie zakrojonych na szeroka skale, przeprowadzonych w szesciu krajach europejskich badan stwierdzono,
ze Niderlandy postrzegane sg przez europejskiego konsumenta jako najwazniejszy producent sera Edam (i Gouda).

Edam (i Gouda) s3 symbolami dorobku kultury niderlandzkiej. Konsumenci europejscy traktuja gatunki sera Edam (i
Gouda) jak marki Edam (i Gouda) sa synonimami niderlandzkich produktéw jakosciowych. Badanie rynku (prze-
prowadzone na reprezentatywnej grupie 1 250 respondentéw na panstwo czlonkowskie, o 97,5 % wiarygodnosci)
w szeSciu panstwach czlonkowskich, w ktérych spozycie serow Edam (i Gouda) jest najwyzsze, pokazuje, ze:

— istni¢je silny zwigzek mig¢dzy serem Edam a Niderlandami,

— Edam Holland jest bardziej popularny niz Edam wytwarzany poza terytorium Niderlandéw,
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4.7.

4.8.

— blisko potowa konsumentéw w badanych panstwach czlonkowskich sadzi, ze wszystkie sery Edam produkowane
s3 w Niderlandach,

— ,Edam Holland” otrzymuje znacznie wyzsze oceny w kategoriach: ,doskonata jako$c”, ,tradycyjnie wytwarzany”

i ,produkt oryginalny”.

Przemyst i pafistwo niderlandzkie wprowadzily ponadto na przestrzeni wiekéw szereg srodkéw i przepisow stuzg-
cych utrzymaniu jakosci sera Edam (i Gouda) na bardzo wysokim poziomie. Mleczarstwo niderlandzkie poczynito
istotne inwestycje w celu sprostania tym wysokim wymogom jako$ciowym oraz zdobycia, obstugi i utrzymania
rynkéw. Tak wiec od roku 1950 zainwestowano ponad 1,4 miliarda guldenéw (635 milionéw EUR) w reklame,
informacje i promocj¢ w Europie (nie liczac inwestycji w Niderlandach).

Organ kontrolny

Nazwa: Stichting Centraal Orgaan voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel
Adres:  Kastanjelaan 7, 3833 AN LEUSDEN

Tel.: +31-33-4965696

Faks:  +31-33-4965666

E-mail: productcontrole@cokz.nl

Etykietowanie

,Edam Holland” jest chronionym oznaczeniem geograficznym Unii Europejskiej (CHOG).

Oznaczenie to nalezy umieszczaé na calych serach na etykiecie naklejanej na plaskiej stronie sera i/lub na banderoli
wokol sera. Nie jest to obowigzkowe, jezeli ser zostal wprowadzony do obrotu w postaci pokrojonej i wstepnie
opakowany, zgodnie z opisem w pkt 4.5. Oznaczenie ,Edam Holland” musi wéwczas zostaé umieszczone na
opakowaniu.

Na opakowaniu zostanie dokonane wyrazne rozrdznienie, aby konsument byl w stanie rozpozna¢ na pdtkach
sklepowych ser ,Edam Holland”. Poprzez nazwe, stosowanie wlasnego znaku identyfikacyjnego (znak towarowy
jest przygotowywany) i logo CHOG Unii Europejskiej nalezy jednoznacznie informowaé konsumenta, ze ,Edam
Holland” jest produktem innym niz pozostale sery edamskie.
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